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La presente invention a pour objet un procede de conserva- 
tion et de conditionnement d'un jus de fruit natural. 

On connalt differents procedes de traitement des jus de 
fruits visant a assurer leur conservation dont les plus cormus 
5 sont la pasteurisation, l'adjonction d'antiferments, ou I 1 addition 
de sucre. 

Ces procedes presentent neanmoins un certain nombre 
d 1 inconvenient s* C'est ainsi que les jus de fruits subissent un 
brunissement sous l ! effet de la lumiere, qui entraine la modifi- 

10 cation de certaines de leurs proprietes, qu'ils- subissent une 
fermentation lorsqu'ils demeurent dans un recipient ouvert, ce 
qui impose une consommation souvent beaucoup plus rapide que 
celle souhaitee. les jus de fruits doivent §tre conserves au 
frais, ce qui pose pour le consommateur le probleme de I'utilisa- 

15 tion rationnelle de son refrigerateur. En outre, les boissons 
aux fruits sont frequemment conditionn£es dans des emballages 
fragiles et lourds, et n 1 off rent pour un volume et un poids 
import ants qu'une concentration reduite en jus de fruits* 

La presente invention vise a pallier les inconv£nients et 

20 les lacunes des procedes exist ants o 

A cet effet, le procede qu'elle concerne consiste tout 
d'abord a concentrer le jus extrait du fruit immediatement apres 
son extraction, a le broyer de faqon a reduire les particules 
solides a un diametre infer ieur ou egal a 300 microns, puis a 

25 le stocker dans des recipients liermetiques prealabiement asepti- 
ses, a l'abri de la lumiere et en ckambre froide, et enfin a le 
conditionner dans un des compartiments, mun± d'une valve de 
soutixage, d'une bombe aerosol a double compartiment, dont 1* au- 
tre compartiment est rempli d f un gaz sous presion. 

30 Bien entendu, le jus de fruit remplit totalement le compar- 

timent qui lui est destine, ce qui evite tout risque d 1 altera- 
tion meme a temperature ambiante« Lorsque l'utilisateur desire 
soutirer une certaine quantite de jus de fruit, il lui suffit 
d'actiormer la valve de soutirage, ce qui permet la dilatation 

35 du gaz sous pression correspond ant a une augmentation du volume 
du compartiment qui le contient et a une diminution du volume du 
compartiment contenant le jus de fruit. 

Le jus de fruit s out ire de la bombe peut etre dilue de 
maniere a obtenir selon la quantite d'eau ajoutee, soit un jus 

40 de fruit reconstitue, soit une boisson au fruit. 
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■ II s'agit d'un conditiohnement pratique, leger et peu 
encombrant permettant une conservation parfaite du jus de fruit, 
m£me a temperature .ambiante et quelle que soit la duree de la 
c ons ommat i on* 

5 De toute fa$on, 1' invention sera bien comprise a 1'aide de 

la description qui suit en reference au dessin schematique 
annex6 repr£sentant, a titre d'exemples non limitatifs, deux 
f ormes d 1 execution de bombes aerosols : • 

Figures 1 et 2 sont deux vues en coupe longitudinale d f une 

10 premiere forme d 1 execution d'une bombe aerosol, respectivement 
avant utilisation et apres une certaine periode d' utilisation ; 

Figures 3 et 4- sont deux vues en coupe longitudinale d'une 
seconde forme d 1 execution d'une b'ombe aerosol, respectivement 
avant utilisation et apres une certaine periode a* utilisation* 

15 Les exemples suivants sont donnes dans le> cas d'un concentre 

de jus d'orangeo Immediatement apres extraction, un jus d' orange 
naturel est concentre sous vide pour que son volume soit ramen£ 
de 8 a 1 . Le fait que la concentration suive immediatement 
l f extraction evite que le jus ait le temps de s'osyder au contact 

20 de l'air, ce qui lui conserve toute sa fraicheur et son gofit* 

Ce jus' concentre est ioomediatement raffinS, mis a l'abri de 
la lumiere dans des recipients hermetiques , prealablement asep- 
tises, et stocke en cliambre froide a une temperature de 4°C, 
afin d'etre preserve des attaques des levures, done de toute 

25 fermentation 0 

Le concentre est ensuite preleve de ces recipients et mis, 
sans qu f il j ait contact avec I'air, dans le compartiment 2 
d f une bombe aerosol 3 a deux compartiments. Le compartiment 2 
est, comme montre a la figure 1, completement rempli de jus de 

30* fruit, et communique avec l'exterieur par I 1 intermediate d'une 
valve 4. Le compartiment 2 est separe d ! un compartiment £ par 
l'interm^diaire d'un obturateur mobile 6 transversal a I'axe 
longitudinal de la bombe, pouvant se deplacer dans la bombe 3, 
a la'facjon d'un piston. Le compartiment £ est rempli par 1' inter- 

35" mediaire d'une valve £ d,U21 6 az sous P* ession tel °- ue de 1,azote * 
Lorsque 1'utilisateur actionne la valve 4, le gaz sous 
pression se detend, ce qui provoque une augmentation du volume 
. du compartiment £ et le deplacement de 1' obturateur 6, et par 
suite une diminution du volume du compartiment- 2 et la sortie 

40* d'un volume correspondant de concentre de jus.de fruit* La figure 
2 montre la position de 1' obturateur 6 et, par consequent, les 
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volumes respectifs des compartiments 2 et ^ lorsqu'une certaine 
quantite de jus de fruit a ete soutiree. 

Le gaz contenu dans le compart iment £ exerce, lorsque la 
bombe 3_ est pleine, une pression de l'ordre de 5 a 6 atmospheres 
5 sur le liquide. Le cboix de cette pression est f onction du rapport 
en volume entre le compart inient 2 et le compart iment 5« H 
convient en eff et pour que tout le jus de fruit contenu dans le 
compartiment 2 puisse etre soutire, que la pression dans ce 
compart iment soit. super ieure a une atmosphere. Gette pression a 

10 la double f onction, d'une part, de permettre 1 J evacuation du 

concentre et, d ! autre part, de comprimer les molecules de jus de 
fruit pour les stabiliser dans le temps. 

L 1 absence de contact entre le jus de fruit et le gaz sous 
pression elimine tout pbenomene d 1 incorporatiorL.de -gaz r - done, da -- — 

15 formation de mousse lors.drL soutirage*. .. .... 

Les figures 3 et 4 presentment un deuxieme type de bombe 
aerosol pouvant etre utilisee pour la mise en oeuvre du procede. 

Dans cette bombe 3a, le compartiment 2a est delimite par une 
pocbe 6a realisee en un materiau souple et impermeable, et 

20 I'extremite de la bombe munie d'une valve, tandis' que le comparti- 
ment 5a est delimite par la pocbe 6a et le corps de la bombe 3a<> 
Coiifflre montre a la figure 3, avant utilisation la poche 6a est 
remplie de jus de fruit, tandis qu'au fur et a mesure du soutira- 
ge du jus de fruit, elle se deforme, comme montre a la figure 4. 

25 C omm e il va de spi, 1' invention ne se limite pas au seui 

mode de mise en oeuvre de ce procede decrit ci-dessus a titre 
d'exemple, elle en embrasse, au contraire, toutes les variantes 
de realisation ; e'est ainsi notamment que ce procede peut etre 
applique a n'importe quelle agrume ou fruit juteux* 
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- asvEiroicATioNs - 

1 . - Procede de conservation et de conditionnement d f un jus 
de fruit naturel,. caracteris§ en ce gu'il consiste tout d'abord 
a concentxer le jus extrait du fruit immediatement apres son - 
extraction, a le broyer de fa<jon a reduire les paxticules solides 
a un diametre jjaferieur a 300 microns, puis a le stocker en 
ciiambre froide dans des recipients hermetiques prealablement 
aseptisSs, et enfin a le conditioner sous pression a I'abri de 

1 ' air et de la lutaier e o 

2. - Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que 
le jus de fruit est conditionne dans un des compart iments 5 muni 
d'une valve de sotttirage, d'une bombe aerosol a deux campaxtiments, 
dont l f autre compartiment est rempli d'un gaz sous pression* 



